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1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan 
oleh sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 
13.00 – 14.00 60 menit Evaluasi Asprak Kitchen 
 
 
 
 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah 
praktikan yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu 
rawat inap di Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep 
obat dari RS), tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari 
Institusi), atau mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan 
dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin 
ke Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
 
 
1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Modul 3 :  
  
MAIN COURSE 
 
1. UNGGAS 
Unggas adalah golongan binatang yang berkaki dua dan memiliki sayap. Rata-rata unggas 
memiliki bulu yang menutupi tubuhnya. Unggas juga termasuk ke dalam jenis binatang yang 
bertulang belakang. Macam-macam unggas sangat banyak sekali, sehingga perlu 
pengelompokan sesuai jenis-jenis unggas.Unggas merupakan jenis binatang yang 
berkembang biak dengan cara bertelur, oleh sebab itu tidak jarang manusia yang 
memanfaatkan unggas untuk bisnis telur. Selain itu banyak juga yang memanfaatkan 
macam-macam unggas untuk bisnis kuliner, karena kebanyakan jenis unggas memiliki 
daging yang nikmat dan mengandung banyak gizi. 
1.1Jenis Unggas 
 
Unggas sangat banyak  sekali, maka dari itu, untuk mempermudah mengenalinya perlu 
pengelompokan sesuai jenisnya. 
Berdasarkan kehidupannya, unggas terdiri dari 3 jenis yaitu: 
1. Ayam 
2. Burung 
3. Bebek  
 
1.1.1  Ayam 
Ayam adalah salah satu unggas yang waktu hidupnya kebanyakan di daratan. Dari telur 
sampai tumbuh dan berkembangbiak. Meskipun ayam punya sayap, namun ayam tidak bisa 
terbang tinggi dan bebas. Sayap pada ayam berfungsi untuk keseimbangan tubuh dan untuk 
melindungi anak-anaknya. 
Ayam bagi manusia merupakan hewan yang sangat bermanfaat. Dagingnya yang sangat 
lezat dan mengandung gizi-gizi yang bagus untuk tubuh manusia. Selain itu, telur ayam juga 
bermanfaat, alasannya sama dengan daging ayam, yaitu sama-sama bisa menjadi makanan 
pokok yang bergizi. 
Ayam yang diternak untuk diambil dagingnya sering disebut dengan ayam pedaging, dan 
ayam yang diternak untuk diambil telurnya dinamakan ayam petelur.  
 
  
1.1.2 Basic Butchering chicken 
 
 
1.1.3 Cooking technique for chicken 
a. Roast Chicken 
 Roasting adalah metode dry heat, Definisi yang lebih spesifik termasuk memanggang dalam 
oven, sebelum api, atau dikubur dalam bara api atau pasir yang sangat panas. 
Equipment yang digunakan :  
-  Roasting pan 
- oven 
- Thermometer 
 
 
 
 
 Chicken roasted 
  (5 to 6 pound) roasting chicken 
 Kosher salt 
 Freshly ground black pepper 
 1 large bunch fresh thyme, plus 20 sprigs 
 1 lemon, halved 
 1 head garlic, cut in half crosswise 
 2 tablespoons (1/4 stick) butter, melted 
 1 large yellow onion, thickly sliced 
 4 carrots cut into 2-inch chunks 
 1 bulb of fennel, tops removed, and cut into wedges 
 Olive oil 
 DIRECTION  
Remove the chicken giblets. Rinse the chicken inside and out. Remove any excess fat and 
leftover pin feathers and pat the outside dry. Liberally salt and pepper the inside of the chicken. 
Stuff the cavity with the bunch of thyme, both halves of lemon, and all the garlic. Brush the 
outside of the chicken with the butter and sprinkle again with salt and pepper. Tie the legs 
together with kitchen string and tuck the wing tips under the body of the chicken. Place the 
onions, carrots, and fennel in a roasting pan. Toss with salt, pepper, 20 sprigs of thyme, and 
olive oil. Spread around the bottom of the roasting pan and place the chicken on top. 
Roast the chicken for 1 1/2 hours, or until the juices run clear when you cut between a leg and 
thigh. Remove the chicken and vegetables to a platter and cover with aluminum foil for about 
20 minutes. Slice the chicken onto a platter and serve it with the vegetables 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
b. Braised Chicken  
Braised chicken adalah moist heat menggunakan cairan 
 6 chicken thighs (about 2 pounds), trimmed of any excess skin or fat 
 1 tablespoon Creole Seasoning 
 1 teaspoon salt 
 1/2 cup plus 1 tablespoon all-purpose flour 
 2 teaspoons olive oil 
 3 tablespoons unsalted butter 
 2 cups thinly sliced yellow onions 
 1 tablespoon minced garlic 
 6 sprigs fresh thyme, tied in a bundle, or 2 sprigs fresh rosemary 
 1/4 teaspoon freshly ground black pepper 
 3 cups chicken stock or canned, low-sodium chicken broth 
 1/4 cup chopped fresh parsley 
 Steamed white rice, for serving 
0.1 Directions 
1. 1. Season the chicken all over with the Essence and 1/2 teaspoon of the salt. Place the 1/2 cup flour 
in a small bowl, and quickly dredge both sides of each thigh in the flour, shaking to remove any 
excess. Set aside. 
2. 2. Heat 1 teaspoon of the olive oil in a 10- to 12-inch flameproof casserole or saute pan over medium-
high heat. Add 2 tablespoons of the butter, and when it has melted, place the chicken, skin side 
down, in the pan. Brown for 2 minutes on each side. Remove the chicken from the pan and set aside. 
3. 3. Add the remaining 1 tablespoon butter to the pan, and when it has melted, add the onions, garlic, 
thyme bundle or rosemary sprigs, remaining 1/2 teaspoon then whisk in the chicken stock and 
increase the heat to high. Return the chicken, skin side down, to the pan, and bring the stock to a 
boil. Reduce the heat to medium-low, cover the pan with a heavy, tight-fitting lid, and simmer for 15 
minutes. 
4. 4. Uncover the pan, stir the bottom of the pan to prevent scorching, and turn the chicken skin side 
up. Cover the pan, and simmer for 20 minutes longer. 
5. 5. Stir the bottom of the pan a final time, re-cover, and simmer for 20 more minutes. 
6. 6. Remove the pan from the heat and discard the herb bundle or rosemary sprigs. Transfer the 
chicken to a serving platter. Add the parsley to the sauce, stir to combine, and then spoon the sauce 
over the chicken. Serve with steamed white rice. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
c. Poached Chicken 
Poaching adalah jenis teknik memasak panas lembab yang melibatkan memasak dengan 
menenggelamkan makanan dalam cairan, seperti air, susu, kaldu atau anggur. Poaching 
dibedakan dari metode memasak "panas lembab" lainnya, seperti mendidih , karena ia 
menggunakan suhu yang relatif rendah (sekitar 160-180 ° F (71-82 ° C)).  Rentang suhu ini 
membuatnya sangat sesuai untuk makanan yang sulit, seperti telur, unggas, ikan dan buah, 
yang mungkin mudah berantakan atau mengering dengan metode memasak lainnya. 
Perburuan sering dianggap sebagai metode memasak yang sehat karena tidak menggunakan 
lemak untuk memasak .  
b. Braised Chicken  
Braised chicken adalah moist heat menggunakan cairan 
 6 chicken thighs (about 2 pounds), trimmed of any excess skin or fat 
 1 tablespoon Creole Seasoning 
 1 teaspoon salt 
 1/2 cup plus 1 tablespoon all-purpose flour 
 2 teaspoons olive oil 
 3 tablespoons unsalted butter 
 2 cups thinly sliced yellow onions 
 1 tablespoon minced garlic 
 6 sprigs fresh thyme, tied in a bundle, or 2 sprigs fresh rosemary 
 1/4 teaspoon freshly ground black pepper 
 3 cups chicken stock or canned, low-sodium chicken broth 
 1/4 cup chopped fresh parsley 
 Steamed white rice, for serving 
0.2 Directions 
7. 1. Season the chicken all over with the Essence and 1/2 teaspoon of the salt. Place the 1/2 cup flour 
in a small bowl, and quickly dredge both sides of each thigh in the flour, shaking to remove any 
excess. Set aside. 
8. 2. Heat 1 teaspoon of the olive oil in a 10- to 12-inch flameproof casserole or saute pan over medium-
high heat. Add 2 tablespoons of the butter, and when it has melted, place the chicken, skin side 
down, in the pan. Brown for 2 minutes on each side. Remove the chicken from the pan and set aside. 
9. 3. Add the remaining 1 tablespoon butter to the pan, and when it has melted, add the onions, garlic, 
thyme bundle or rosemary sprigs, remaining 1/2 teaspoon then whisk in the chicken stock and 
increase the heat to high. Return the chicken, skin side down, to the pan, and bring the stock to a 
boil. Reduce the heat to medium-low, cover the pan with a heavy, tight-fitting lid, and simmer for 15 
minutes. 
10. 4. Uncover the pan, stir the bottom of the pan to prevent scorching, and turn the chicken skin side 
up. Cover the pan, and simmer for 20 minutes longer. 
11. 5. Stir the bottom of the pan a final time, re-cover, and simmer for 20 more minutes. 
12. 6. Remove the pan from the heat and discard the herb bundle or rosemary sprigs. Transfer the 
chicken to a serving platter. Add the parsley to the sauce, stir to combine, and then spoon the sauce 
over the chicken. Serve with steamed white rice. 
 
 
 
d. Fried Chicken 
e. Broiled Chicken 
f. Grilled Chicken 
h. Sauted Chicken 
 
1.2  Bebek 
Bebek adalah hewan yang telah dipelihara guna untuk mengambiltelur, daging bahkan 
bulunya. Bebek yang mendominasi saat ini adalah keturunan dari bebek liar . 
 1..2.1 Cut of meat diagram 
 
 
1.3.1Burung 
 
2.DAGING MERAH 
2.1  Butchering of meat 
   
ESCALOPE : Wide thin slice 
 
 
MEDAILLON : Round flat shape  
    
 
EMINCE/STRIPE/FINGER CUT 
 
: Thin finger shape 
 
 
MINCED : Ground meat 
        
 
 
   
2.1.2 Diagram of meet 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
